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Amarant  i$iq  va  istisevan  bitkidir.  Bu  fesibys  daxil  olan  bitkibr  yuksek  mahsuldarhgi,  ekoloji  plastikliyi  va  son  do  race 
adaptivlik  potensiahna  malik  olmasi  ild  segilirbr. 

Amarantin  danincbn  ekstraksiya  olunmuf  yaglar  (iimunii  lipidbr)  yiiksdk  qidaliltq  tarkibina  malikdir.  Onun  tarkibincb 
qiymdtli  sayilan  fosfolipidbr,  sterollar  va  friasilqliserollar  vardir.  Bununla  yanap  amarantin  yogi  digdr  bitki  yaglarindan  fdrqli 
olaraq  tarkibina  linol  va  olein  turpdannm  da  daxil  oldugu  essensial  yag  turtjulari  ih  saciyyalanir. 

Bela l i kb  amarant  yagimn  avazolunmaz  yag  turpdan  va  qiymdtli  lipid  birb$mahri  ila  zangin  olmasi  bu  bitkimn  yemgilik 
tasarriifatmda  daha  genii)  sferada  tatbiqini  zaruri  edir. 

Agarsozbr:  lipidbr,  fosfolipidhr,  sterollar,  triasilqliserollar,  linol  turpisu,  olein  tunjusu,  linolen  turptsu. 


Amarant  yiikssk  toxum  (dsn)  vs  ya$il  ktitls 
mshsuldarligi  ils  fsrqlsnsn,  tez  yeti§sn  bitkidir.  O 
insanlar  Ufiin  dsysrli  qida,  sczagiliqda  qiymstli 
dsrman  vs  heyvandarliqda  svszsiz  yem  vasitssidir. 
Olksmizds  onun  el  arasinda  “qizil  pencsr”  vs  ya  “pencsr” 
adi  ils  tanman  vs  yabani  halda  bitsn  novlsri  vardir  (3, 4). 

Bir  90X  tsdqiqatyilarin  qsnastins  gors  amarant 
yaxin  gslscskds  ya§il  vs  dsn  bitkisi  olaraq  hsm 
heyvanlar  u9un  yem  vs  hsm  ds  insanlar  U9iin  ekoloji- 
faydah  qida  msnbsyi  olacaqdir  (1). 

Amarantin  yem  bitkisi  kimi  daha  perspektivli  nov¬ 
lsri  siipiirgsli  amarant  (Amaranthus  panikulatus)  vs  quy- 
ruqlu  amarant  (Amaranthus  candatus),  qida  kimi  iss  dsnli 
novlsri  (Amaranthus  lenkospermus,  Amaranthus  cruen- 
tus,  Amaranthus  hybridus  vs  b.)  daha  yax§i  tanmir. 

Aparilan  tsdqiqat  i§lsrinds  ssas  msqssdimiz  olks- 
mizds  yeti§dirilsn  amarantm  toxumlarindan  alman 
yagm  biokimysvi  tsrkibini  ara§dirmaq  olmu$dur. 
Tsdqiqatin  material!  vs  metodlan 
Apardigimiz  tsdqiqat  i§lsrinds  ilkin  olaraq  ama- 
rantin  hsm  supurgsli-ya$il  vs  hsm  ds  siipiirgsli  qirmizi- 
msxmsri  novlsri  skilsrsk  becsrilmi§  vs  dsnindsn 
niimunslsr  gotiiriilsrsk  onlardan  ekstraksiya  olunmu§ 
yagin  tsrkibinds  lipidlsrin  miixtslif  komponentlsrins  vs 
hsm9inin  ali  yag  tur$ularina  gors  analizlsri  aparilmi§dir. 
Umumi  lipidlsrin  ekstraksiyasi  klassik  Folch  iisulu  ils 
(1957)  yerins  yetirilmi?,  onlarin  sinfi  vs  yag-tur?u 
tsrkibins  gors  analizlsri  iss  miivafiq  olaraq  nazik 
tsbsqsli  xromatoqrafiya  vs  qaz-maye  xromatoqrafiyasi 
vasitssils  hsyata  ke9irilmi§dir  (2). 

Alinan  nsticslsr  vs  onlarin  tshlili 
Aparilan  tsdqiqat  i§lsrindsn  mslum  olmuijdur  ki, 
amarantin  vegetasiya  dovrii  120-150  gun  arasinda  dsyi^ir 
0). 

Hsr  §eydsn  swsl  qeyd  edsk  ki,  amarantin  hsm 
ya$il  vs  hsm  ds  qumizi-moxmsri  ndviiniin  dsni  bir- 
birindsn  rsng  vs  o^ulsrins  gors  els  ds  fsrqlsnmirlsr. 
Onlar  90X  xirda,  parlaq  vs  tiind  qonur-qara  rsngs 
9almaqla  xiisusi  qoxuya  malik  deyillsr. 


Amarantin  dsnindsn  ekstraksiya  oIunmu$  yagin 
miqdari  8-10%-s  9atmaqla  qoz  lspssinin  dadim 
xatirladan  xo?agslimli  iyi  vardir.  Hsmin  yaglann 
(iimunii  lipidlsrin)  nazik  tsbsqsli  xromatoqrafiya 
vasitssils  a§agida  gostsrilsn  komponentlsri  a$kar 
edilmi$dir  (csdvsl  1). 


Codvol  1.  Amarantin  doniiufon  ekstraksiya  olunmu?  iimumi 
lipidlarin  xromatoqrafik  torkibi 


GOstoricibr,  % 

Amarantin  doni 

Ya$il  amarant 

Qirmizi-rnoxmori  amarant 

Umumi  lipidbr 
Fosfolipidbr 
Triasilqliserollar 
Efirb$mami§  yag 
tur$ulari 
Steroid  br 

10.5 

28,4 

38,8 

15,2 

17.6 

9.8 

27,5 

36.8 

18.9 

16,8 

Gorunduyii  kimi  amarant  yagimn  tsrkibi  lipidlsrin 
daha  dsysrli  hesab  edilsn  komponentlsri  ils  zsngindir. 
Bu  siraya  steroidlsri  (bizim  niimunslsrimizds 
fitosterollardan  p-sitosterol),  triasilqliserollan  (neytral 
yaglar),  fosfolipidlsri  (bizim  niimunslsrimizds  do- 
minanthq  edsn  fosfatidilxolin-lesitin)  vs  efirls$msmi$ 
yag  tur$ularini  (xiisusils  linol  tur§usu)  aid  etmsk  olar. 
Amarantin  yaginda  digsr  qiymstli  maddslsrdsn  skval- 
en  (8-10%-s  qsdsr),  karotinoidlsr  (A  vitamini),  toko- 
ferollar  (E  vitamini),  D  vitamini,  makro-  vs  mikroele- 
mentlsrin  ds  kifayst  qsdsr  olmasi  mslum  olmu$dur  (3). 

Amarantin  Umumi  lipidlsrinds  a§kar  edilsn  ali  yag 
tur$ulan  spektri  ds  onun  qiymstli  olniasim  subut  edir. 
Csdvsl  2-ds  sks  oilman  rsqsmlsrdsn  bunu  syani  olaraq 
gormsk  olar. 

Tssbit  edilsn  ali  yag  tur$ulan  arasinda  Ci«  qrupu 
tur$ulari  ssas  klitlsni  ts$kil  edirlsr  (80%-s  qsdsr).  Mo- 
nodoymami?  olein  turijusu  (Cisi  vs  ya  omeqa-9)  ama¬ 
rantin  yaginda  25%-s  qsdsr,  polidoymami$  linol  (C|8  2 
vs  ya  omeqa-6)  45-50%-s  qsdsr  vs  polidoymamuj 
linolen  (C|g  3  vs  ya  omeqa-9)  2-3%-s  qsdsr  olurlar  (4). 

Bildiyimiz  kimi  Cur  qrupu  turjulari  vs  hsm9inin 
araxidon  tur$usu  heyvan  orqanizininds  sintez  olunmur- 
lar  vs  onlar  ksnardan,  daha  dogrusu  qida  ils  yemlsrin 
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Cadvjl  2.  Amarannn  danindan  ckstrn  usiva  olunmu§  Umunii 
lipidbrin  all  yn&  tursulan  tarkibi 


Ali  yag  tursulan 

Kodu 

A  marantm  doni 

Ya^ii 

amarar.t 

Qinrnzi-tnoxmori 

atnarant 

Palmitin 

C|6  0 

17,5 

19.5 

Palmitolein 

C|6  1 

1,5 

2,6 

Stearin 

Cl8.0 

5,(i 

5,4 

Olein 

Cw, 

25,0 

24,5 

Linol 

ClR2 

4  7.0 

45,0 

Linolen 

0)8  3 

2,5 

1,6 

Araxidon 

1  C20.4 

1,5 

1,4 

tarkibinda  vasitasila  qabu ,  olunurlar.  Odur  ki, 
avazolunmaz  va  ya  essensial  yag  tur§ulan  kimi  taninan 
bu  birla$malarin  orqanizmi  laki  bioloji  rolu  (bir  sira 
hormonlartn,  o  ciimladan  pr  ostaqlandinlar,  tromboksan- 
lar  va  leykotrienlarin  biosin  tezinda  asas  material)  darin- 
dan  analiz  edildikca,  amarantin  yem  vasitasi  kimi 
heyvandarliqda  istifadasinin  zaruriliyini  dark  etmak 
olur.  Yeri  galmi§kan  qeyd  olunan  yag  tur^ularimn 
heyvan  orqanizminin  talabatim  odamasi  yem  rasion- 
larinda  triasilqliserollarm  optimal  miqdarda  (adatan 
rasionun  quru  maddasinin  1%-dan  az  olmayaraq) 
olmasmdan  asilidir. 

Belalikla,  gbrduyumiiz  kimi  amarantin  danmdan 
ekstraksiya  olunmu?  yaglar  zangin  biokimyavi  tarkiba 
malik  olmaqla,  ham  insanlar  va  ham  da  heyvanlar  U9iin 
dayarli  qida  manbayi  sayila  bilar.  Odur  ki,  amarantm 
takca  qida  va  yem  bitkisi  kimi  deyil,  movcud  ekosis- 
temlarin  dalia  da  mohkamlanmasina  faydasi  daya 


bilacak  ekoloji-tamiz  bitki  kimi  daha  geni$  aspektrbrda 
tadqiqina  ehtiyac  vardir  (5). 

Alinan  naticalar 

1 .  Amarantin  danindan  ekstraksiya  olunmu$ 
yaglarin  (iimumi  lipidlar)  miqdan  8-10%-a  9atmaqla, 
zangin  struktur  tarkiba  malikdir. 

2.  Amarantin  daninda  iimumi  lipidlar  miixtalif 
lipid  fraksiyalarindan  ta$kil  olunmu^dur  ki,  onlann 
arasinda  triasilqliserollar  (neytral  yaglar),  fosfolipidlar 
(fosfotidilxolin)  va  steroidlar  (sterollar)  dominantliq 
edirlar. 

3.  Amarantin  daninda  olan  iimumi  lipidlar  qiymatli 
ali  yag  tur$uiari  spektrina  malikdir  ki,  onlarin  arasinda 
karbon-18  qrupu  tur^ulari  dominantliq  edirlar. 
Ovazedilmaz  yag  tur§ularinin  da  aid  oldugu  bu  qrupda 
omeqa-6  kimi  taninan  linol  tur$usunun  miqdari  50%-a 
yaxin,  omeqa-9  kimi  taninan  olein  tur$usunun  miqdan 
25%-a  qadar  va  omeqa-3  kimi  taninan  linden 
tur§usunun  miqdan  isa  3%-a  qadar  ta§kil  edir. 

4.  Amarantin  yagt  biokimyavi  tarkibina  gora 
dogrudan  da  haqiqatan  avazedilmaz  qida  manbayidir, 
an  azindan  bunu  onun  tarkibina  daxil  olan  skvalen, 
essensial  yag  tur§ulari,  fosfolipidlar,  tokoferollar, 
karotinoidlar  va  digar  vitamin  kompleksinin  olmasi 
demaya  asas  verir.  Biitiin  bunlar  isa  amarantdan 
heyvandarhq  U9iin  yem  vasitasi  kimi  faydalanmagt 
zaruri  edir. 
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Oco6eHHO<rni  aMapaiiTOBoro  Macna 

r.IU./bKaJiJiaaoB,  P.C.KeHiepmi,  K.H.OpyzuKoBa 


AMapaHT  cBeTomo6nBoe  h  TeruiojiioOiiBoc  pacxeHne.  Pacremia  aroro  ceMencTBa  orjuinaet  BbtcoKaa  npoayicniBHOcrb, 
OKOJiorrmecKaa  iuiacTHHHOCTb  h  HCKJnoHHTeJibHbift  anan i'hbhbim  noTe huh  an. 

Macao  aKcipai  npoBaHHbie  H3  ceMeHa  aMapama  (o6ume  Jiunnzu>i)  oojiaaaei  BbtcoKott  nmatejibHott  ucHHoerbw.  B  ux 
cociaae  exoAUTbca  raKHe  ueHHbie  BemeciBa,  KaK  <j>oc<|)ojiHiiHAbi,  crcpojibt  it  ipnauvun  jmuepojibt.  l  aioKe  Macao  aMapama 
OTJIHHaeiCfl  BblCOKMM  COAepiKaHHCM  JCCCHmidJlbHblX  /KlipilblX  KHCJIOT,  I a  KtlX  KUK  JlllHOJICBblX  H  OJietlHOBblX. 

TaKMM  oOpaioM  ueHiiocTb  aMapaniOBOi  o  Macno  KaK  nciomuiKa  iteiaMemiMbix  ubicmnx  nutpubix  khcjiot  ii  ueiiHbix 
jivuiHAHbix  coeAHHeHnfi  He  BbUbiBaer  comhchhII  jvih  umpoKoro  mienpenue  ero  »  KOpMonpomuoac vbo. 

/Cvoneobie  cnoau:  JimiuAbi,  <Jioc(})OJinniiai»i,  crepojibi,  ipiuuinnninnepojibi,  JiniioJicuan  khcjiotu,  oneimoBaM  KitcJiora, 
JlHHO.'ICHOliaH  KMCJlOia. 

Features  amaranth  oil 


G.Sh.Dzhulladov,  R.S.Kingerli,  K.N.Oi  udzhova 

Amaranth  photophilous  and  heat-loving  plant.  Plants  of  this  family  are  characterized  by  high  productivity,  flexibility  and 
exceptional  environmental  adaptive  capacity. 

Oil  extracted  from  the  seeds  of  amaranth  (SUM  lipids)  has  a  high  nutritional  value.  Their  composition  includes  such  valuable 
substances  such  as  phospholipids,  sterols  and  triacylglycerols.  Also  amaranth  oil  is  rich  in  essential  fatly  acids  such  as  oleic  aid 
linoleic. 

Thus  the  value  of  amaranth  oil  as  a  source  of  essential  fatty  acids  and  higher  securities  lipid  compounds  is  not  in  doubt 
for  a  broad  implementation  of  it  in  the  feed  production. 

Key  words:  lipids,  phospholipids,  sterols,  triacylglycerols,  linoleic  acid,  oleic  acid,  linolenic  acid. 
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